



1.1 Latar Belakang 
Kombucha adalah minuman hasil fermentasi menggunakan kultur 
kombucha atau biasa disebut SCOBY (Simbiotic Culture Bacteria and Yeast) 
yang mempunyai citarasa khas, yakni sedikit masam, sedikit manis dan 
berkarbonasi (Chen and Liu, 2000 dalam Jayabalan et al., 2014). Kombucha 
berkhasiat untuk membantu pencernaan, menurunkan kolesterol, menurunkan 
berat badan, menstabilkan kadar glukosa dalam darah, menambah sistem imun, 
membuang racun dalam tubuh dan bersifat antikanker (Jayabalan et al., 2007). 
Tebu (Saccharum officinarum L.) dikenal sebagai tanaman industri 
pengolahan gula pasir, karena lebih dari 60% industri pengolahan gula pasir di 
dunia menggunakan tebu daripada umbi bit sebagai bahan bakunya. Tebu 
varietas Ps 862 atau sering dikenal dengan tebu hijau adalah salah satu tebu 
varietas unggul, namun tidak digunakan untuk produksi gula pasir karena 
mempunyai rendemen yang rendah. Data P3GI (2013) menyebutkan potensi 
produksi tebu Ps 862 mencapai 1221 ± 228 ku/ha (sawah) dan 888 ± 230 ku/ha 
(tegalan), dengan jumlah potensi tersebut diharapkan tebu varietas ini dapat 
lebih dimanfaatkan dengan baik. 
Tebu hijau mengandung senyawa octacosanol, yakni molekul alifatik 
alkohol yang berkhasiat menurunkan kadar kolestrol dalam darah, menghambat 
penumpukan plak pada dinding pembuluh serta memberikan perlindungan 
terhadap oksidasi protein darah. Tebu varietas ini juga mengandung saccarant, 
yakni sejenis polisakarida bukan pati yang berkhasiat sebagai antidiabetes, 
sehingga aman dikonsumsi oleh penderita diabetes (Fauzantoro, 2013).  
Faktor penting selama proses fermentasi kombucha menurut Sievers 
(1995) dalam Velicanski et al. (2013), adalah nutrisi, suhu fermentasi, lama 
fermentasi, dan ketersediaan oksigen. Proses fermentasi kombucha umumnya 
dilakukan pada suhu ruang dan berlangsung minimal selama 10 sampai 14 hari. 
Waktu fermentasi kombucha dapat dipersingkat dengan cara menaikkan suhu 
proses, karena suhu mempengaruhi reaksi metabolisme di dalam kultur 
kombucha. Greenwalt et al. (2006) menyebutkan salah satu faktor yang dapat 
memperlambat fermentasi kultur kombucha adalah suhu yang rendah. 
Kustyawati dan Ramli (2008) menambahkan pada suhu tinggi viabilitas 
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kombucha akan menurun atau inaktif. Sedangkan Cvetkovic (2008 dalam 
Velicanski et al., 2013) menyatakan bahwa lama fermentasi dapat 
mempengaruhi citarasa kombucha, makin lama fermentasi kandungan cuka 
makin kuat. Hal tersebut tentunya tidak diharapkan pada produk kombucha. Oleh 
karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang pembuatan kombucha dari nira 
tebu hijau dengan faktor kajian perbedaan suhu dan waktu fermentasi untuk 
menghasilkan produk kombucha nira tebu hijau dengan karakteristik yang tepat. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
 Proses fermentasi kombucha yang dilakukan pada suhu ruang 
membutuhkan waktu yang cukup lama, untuk mempercepat proses fermentasi 
tersebut perlu dilakukan kenaikan suhu proses 
 Metode yang digunakan oleh produsen kombucha pada umumnya, tidak 
menggunakan suatu alat penstabil suhu selama proses fermentasi, sehingga 
dimungkinkan kualitas kombucha yang dihasilkan tidak stabil 
 Penggunaan kultur kombucha berupa nata (jamur scoby) sulit 
ditumbuhkan pada media nira tebu hijau karena mudah terkontaminasi, sehingga 
perlu digunakan kultur kombucha cair dari fermentasi sebelumnya. 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Mengetahui pengaruh perlakuan perbedaan suhu dan waktu selama 
proses fermentasi serta interaksinya terhadap karakteristik kombucha nira tebu 
hijau serta dapat menentukan suhu dan waktu proses fermentasi yang tepat. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
 Memberikan informasi alternatif baru pengolahan nira tebu hijau sebagai 
diversifikasi produk dalam menghasilkan produk pangan fungsional melalui 
fermentasi 
 Memberikan informasi tentang suhu dan waktu proses fermentasi yang 




Diduga suhu dan waktu proses fermentasi kombucha nira tebu hijau serta 
interaksinya dapat mempengaruhi karakteristik kombucha nira tebu hijau. 
